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Título: Especialidades de frutas 2. 
Resumen 
Comprar y elaborar productos de temporada frescos procura diversión y placer. Son frutos perecederos con carácter estacional 
que requieren conservación. Las elaboraciones más adecuadas consiguen transformarlas y conservarlas en el tiempo. Debemos 
tener en cuenta los siguientes factores críticos: la variedad, la estacionalidad, el estado de madurez, su limpieza, su composición, 
sus características organolépticas y nutricionales, la técnica de cocción adecuada y menos agresiva para el producto, la higiene y la 
esterilización en caso de envasado. 
Palabras clave: cocina, procesos de elaboración culinaria. 
  








Sabor amargo y de pulpa carnosa de tintes rojizos muy jugosa y 
refrescante.  
Aderezar, aliñar, repostería, ralladura de su piel y su zumo. 
Lima. 
Sabor amargo y de pulpa carnosa muy jugosa y refrescante. 
Aderezar, aliñar, repostería, ralladura de su piel y su zumo. 
Limquat o minilima. 
Cítrico híbrido obtenido del cruce de la lima y el kumquat.  
Postres dulces y platos de carne o pescado. 
 
Lulo. 
Fruto tropical con interior de pequeñas semillas comestibles. 
En salsas para acompañar platos de carne. Licuado y edulcorado. 
  
34 de 244 
 









Interior jugoso y naranja intenso. Sabor poco atractivo crudo.  
En espuma, sorbetes y salsas. 
 
Mango. 
Pulpa es de color amarillo intenso, muy dulce y suculento. 
En ensaladas, macedonias, salsas y batidos. 
 
Mangostán. 
Interior de color vino y pulpa blanca. Sabor meloso, dulce,  entre 
melocotón y frambuesa. 
Se comen frescos como fruta de mesa en su propio recipiente. 
 
Mano de buda. 
Especie de limonero cuyos frutos están fragmentados en dedos. 
L a piel caramelizada, es muy apreciada y su pulpa, más dulce que la de 
otros cítricos, se usa en diversos platos y combinados. 
Melón cantaloup. 
Pulpa de color naranja bastante dulce. 
En macedonias, sopas frías y platos de contraste de sabores. 
 
Membrillo. 
Piel de color amarillo oro y carne aromática. 
Sabor ácido y áspero que la hace incomestible al natural, sin embargo, 
es una fruta muy aromática si se consume cocinada. 
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Sabor más dulce que el banano y de menor tamaño y peso. 
Postre, desayuno o tentempié. Decorativo con helados y fruta. 
 
Pera limonera. 
Color verde amarillento, madurar es similar al limón. Pulpa  de color 
anacarado, dulce y granulosa al paladar. 
Tartas, compotas y mermeladas. Al vino o en almíbar. Fruta de mesa. 
 
Piña baby. 
Enana de color amarillo, pulpa dulce  perfumada y  jugosa. 
 Como fruta de mesa, para la preparación de tartas y macedonias. 
 
Pitahaya amarilla. 
Fruto de un cactus. Pulpa blanca, jugosa y aromática, llena de pequeñas 
semillas negras. Hay otra variedad roja. 
Macedonias, zumos, cócteles o refrescos. 
 
Pomelo tailandés. 
Es el más grande de los cítricos, de color amarillo pálido, sabor 
ligeramente ácido con un pequeño toque de amargor. 
Para aromatizar y dar un toque exótico a los platos. 
 
Rambután. “Lichie peludo”. 
Fruta dulzona, muy agradable y de consistencia similar a las uvas. 
Frescos quitando la piel, o en todo tipo de preparaciones dulces o 
saladas. 
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 Confituras, mermeladas y jaleas. 














Tamarillo. “Tomate de árbol”. 
Pulpa  gelatinosa, de color naranja oscuro y algo translúcida, repleta de 
semillas. Tiene un sabor agridulce, ligeramente amargo. 
Fresco , en zumos, pelado y cortado en mitades o dados. 
Tamarindo. 
Vaina marrón, fina y rígida, se rompe con facilidad. Pulpa fibrosa y 
pegajosa. Su aroma es intenso, se percibe el sabor umami. 
En ensaladas, ofrece su sabor agridulce, en sopas, cremas, guisos de 




Cítrico híbrido de mandarina, limón y lima kaffir. Su tamaño es parecido 
al de la mandarina, de piel amarilla. 
En salsa pozu entre otras. Para aromatizar, tanto su piel como zumo. 
 
